



ЯШЧНИЙ1ИГ 


Борошно - 250 г; цукор -125 г; 

розпушувач - 0,5 пакетика; 
вівсяні пластівці - 2 ст. ложки; 
вершкове масло - 1 пачка; 
яблука - 650 г; 
кориця, сік 0,5 лимона. 

Збити цукор і вершкове масло. Про¬ 
довжуючи збивати, всипати борошно 
і розпушувач. Вимісити тісто. 

Яблука очистити й нарізати. 

Форму змастити маслом і посипати 
дно вівсяними пластівцями. 

Тісто розділити на дві нерівні части¬ 
ни. Більшу частину рівномірно викласти 
у форму. 

Зверху покласти нарізані яблука і по¬ 
сипати їх корицею. 

З другої частини тіста скачати ков¬ 
баску, нарізати її на частини і викласти 
зверху на пиріг. 

Випікати пиріг при 150 °С близько 
ЗО хвилин. 




Гарбуз -1,5 кг; 
яйця - 4 шт.; 
борошно - 1 склянка; 
сметана - 1 склянка; 
цукор - 1 склянка; 
розпушувач - 0,5 ч. ложки. 


З яйця і 1 жовток збити з 2/3 склянки 
цукру, потім змішати зі сметаною й бо¬ 
рошном, змішаним із розпушувачем. 
Гарбуз очистити і подрібнити на тертці 
(1 склянка). Додати в тісто, перемішати. 

Вилити суміш у форму і випікати 
ЗО-АО хвилин при 180 °С. Готовий пиріг 
охолодити на решітці. 

Решту цукрової пудри збити з 1 біл¬ 
ком і змастити пиріг. Решту збитого 
білка викласти чайною ложкою на деко 
і витримати в духовці 40 хвилин при 
100 °С. Подавати пиріг разом із безе. 




ТОРТИ шиною 


Яйця - 12 шт.; цукор - 2 склянки; 
борошно - 2 склянки; малина - 5 склянки; 

малиновий сироп - 70 мл; 
білки - 4 шт.; цукрова пудра - 1 склянка. 



Білки збити з цукром. Потім посту¬ 
пово додати жовтки, продовжуючи зби¬ 
вати. Ддлі додати просіяне борошно 



і замісити тісто. 

Форму змастити олією і рівномірно 
викласти в неї тісто. 

Випікати в розігрітій духовці при 180 “С протягом 45 хвилин. Після цього дістати 
бісквітний корж із духовки й охолодити. 

Малину промити і розім’яти за допомогою вилки. Викласти малину на корж, рів¬ 
номірно розподіливши її по всій поверхні коржа. Далі побризкати малину сиропом. 

Міксером збити білки з цукровою пудрою. Зверху на малину викласти збиті білки. 

Випікати торт до готовності безе в розігрітій до 200 ^ С духовці протягом 5-7 хви- 
лин. 























М АЕ№Р 


Борошно - 80 г; 


С 


розпушувач - З ч. ложки: 

СІЛЬ - за смаком; 
коричневий цукор - 100 г; 
терта цедра і сік 1 апельсина; 
молоко - 250 мл; 


яйця - 2 шт.; 
топлене масло - 50 г; 
марципан - 100 а 


Розігріти духовку до 200 ®С. Зма¬ 
стити 10-12 глибоких формочок для 


випікання і прокласти їх пергаментним папером. 

Просіяти борошно, розпушувач і сіль у миску, додати, перемішуючи, цукор і цедру апель¬ 
сина. 

Збити апельсиновий сік, яйця, молоко і топлене масло. Вилити цю суміш у сухі ін¬ 
гредієнти, додати шоколадне драже і дуже акуратно перемішати до отримання однорідної 
маси. Наповнити підготовлені формочки на 0,5 об’єму і випікати в духовці 20-25 хвилин, 
поки тарталетки не піднімуться. 

Виліпити з марципана яйця, можна в кожне покласти горішок. Прикрасити тарталетки 
марципаном у вигляді гнізда. 


р 
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Борошно - 200 І; 
білі хлібні крихти - 200 г; 
вершкове масло - 200 г; 
цукор - 200 г; яйця - 2 шт.; 
апельсин, яблуко - по 1 шт.; 
журавлина - 50 г; бренді - 80 мл. 







Апельсин і яблуко промити, почи¬ 
стити й нарізати маленькими куби¬ 
ками. 

Змішати борошно, крихти, 
вершкове масло, додати цукор, нарі¬ 
зані фрукти, журавлину і збиті яйця, розмішати. Після цього взяти дві формочки, змастити 
вершковим маслом і розділити масу по формах, притиснути і зверху накрити фольгою. 

Потім готувати на водяній бані протягом 6 годин. Після цього охолодити і накрити хар' 
човою плівкою або фольгою. 

Зберігати в темному прохолодному місці 1 місяць, щоб пудинг «дозрів». 


/ 


Ягоди калини - 1 кг; 
цукор - 1 ка 


Свіжі ягоди калини промити, обдати 
окропом, а потім протерти через сито. 

В отримане ягідне пюре додати цу¬ 
кор і добре перемішати. Після цього пюре 
поставити на маленький вогонь і варити 
до загусання. 

Взяти неглибокий посуд і застелити 
промасленим пекарським папером. Вилити 
на нього загущене пюре, розрівняти і зали¬ 
шити для затвердіння. 

Після цього готовий мармелад розріза¬ 
ти на квадратні шматочки і посипати цу¬ 
кром. 
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ІСТЕ1М 
МЛЕИТША 


» 


Яйця - З шт.; 
цукор - 300 а; 
борошно - 200 г; 
вершки -1.5 склянки; 
джем - за смоком. 



Духовку попередньо розігріти до 
180 ®С. Яйця збити з 200 г цукру, дода¬ 
ти борошно, ретельно перемішати. Фор¬ 
му для випічки застелити пергаментним 
папером і вилити тісто. Випікати тістечко 
протягом 25-30 хвилин. 

Вершки добре збити з цукром, що за¬ 
лишився. З паперу вирізати трафарет 
у формі серця. З охололого бісквіта за 
допомогою трафарету вирізати сердечка, 
розрізати по горизонталі і просочити кре¬ 
мом. Змастити зверху джемом і прикраси¬ 
ти кремом. 











































МБИРІІЕ ЛЕ1Б0 


Борошно - 250 г; 
мигдаль (мелений) - 80 г; 
імбир (мелений) - 1 ч. ложка; 
ванільний цукор - 1 пакетик; 
сіль - дрібка; 

імбир (у цукровому сиропі) - 2 шт.; 

цукор -125 г; 
вершкове масло -175 г; 
білий шоколад - 200 г 

Борошно перемішати з мигдалем, ме¬ 
леним імбиром, ванільним цукром і сіллю. 
Імбир нарізати, змішати з цукром і додати 
до борошна. Масло порубати і посипати 
зверху, розтерти суміш у крихту. 

Деко змастити і розподілити тісто. 
Випікати печиво при температурі 220 °С 
20-25 хвилин. Потім вийняти з духовки 
і теплим розрізати формами. 

Шоколад розтопити на водяній бані. Злег¬ 
ка охолодити шоколад і прикрасити печиво. 




ОВОРІ 


и 




Вершкове масло - 150 г; 
цедра 1 апельсина; 
цукор - З ст. ложки; 
ванілін - за смаком; 
яйця - 2 шт.; 
борошно - 100 2 ; 
розпушувач - 1 ч. ложка; 
журавлина - 150 г 


Масло збити з цукром, ваніліном і це¬ 
дрою. Додати по одному яйця, добре зби¬ 
ваючи. Потім додати розпушувач, борош¬ 
но і змішати. 

Додати журавлину і перемішати. 
Викласти кекс у форму з пергаментом. 
Посипати мигдальними пластівцями. 

Випікати в розігрітій до 160 °С духовці 
1,15 години. Готовність перевірити зубо¬ 
чисткою. 

Якщо в процесі приготування верх кек¬ 
су почне сильно підрум’янюватися, його 
потрібно накрити фольгою і продовжува¬ 
ти випікати. 


РОГАМИ З Ш 




Вода -0,5 склянки; 
сухі дріжджі - 5 2; 
борошно - 1 склянка; 
яйце - 1 шт.; 

вершкове масло - 1 ст. ложка; 
цукор - 2 ст. ложки; 
фруктовий джем - 150 г 

Є ■ ^ 

Просіяти борошно, всипати цукор 
і дріжджі. Додати вершкове масло, 
влити теплу воду і вимішувати тісто не 
менше 15 хвилин. Скачати в кулю, на¬ 
крити і дати постояти в теплому місці 
ЗО хвилин. 

На присипаній борошном поверхні ще раз вимісити тісто і розкачати в тонкий пласт. 
Нарізати тісто на квадратики. Покласти всередину кожного по 0,5 ч. ложки начинки, 
скріпити два протилежні краї. 

Викласти рогалики на деко, накрите листом пергаменту, на відстані 5-6 см один від 
одного і дати постояти 10-15 хвилин. 

Розігріти духовку до 200 °С. Рогалики змазати збитим яйцем і випікати протягом 
15 хвилин. 
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ТОРТ ШІІШ 


» 



Яйця - 4 шт.; цукор - 50 2; 
борошно - 120 2 ; 
вершкове масло - 20 2 ; 
вершки (50 %) - 200 мл; 
сир кисломолочний - 70 г; 
полуничний сироп - ЗО мл; 
згущене молоко - 2 ст. ложки; 
цукрова пудра - 20 г 







Збити жовтки з половиною цукру 
і білки - з іншою половиною. Просія¬ 
ти борошно і перемішати знизу вгору. 
Розтопити масло і по краю влити в тісто, перемішати. Деко застелити папером і розподі- 
•оити тісто. Випікати при 180 °С протягом 20 хвилин. 

Збити вершки з пудрою до м’яких піків, додати сир, згущене молоко і сироп, збити. 
Охолоджений корж нарізати поперек на три рівні частини і прошарувати кремом. 
Прибрати в холодне місце на півгодини. 






































АПЕЛЬСИНОВІ 

АЕСЕРТ 



Апельсини - 2 шт.; 
желатин - 1 ст. ложко; 
апельсиновий сік - 1 склянко; 
вершки -0,5 склянки. 


Желатин замочити в холодній кип’я¬ 
ченій воді до набрякання. Апельсини 
очистити від шкірки і плівок, нарізати 
шматочками. Частину апельсинового 


соку з’єднати з половиною набряклого желатину і, помішуючи, нагріти до його розчи¬ 


нення. 

Решту апельсинового соку змішати з вершками, що залишилися, желатином, прогріти 

до його розчинення. Додати шматочки апельсина. 

Викласти у формочки половину вершкової маси, охолодити. Потім залити апельсино¬ 
вою масою, охолодити. Залити рештою вершкової маси та знову охолодити. 

При подачі викласти десерт, зануривши формочки на кілька секунд у гарячу воду, 
і оформити шматочками апельсина і листочками м’яти. 



ИИЯТНПРІІМЧМ 


и Вершкове масло - 50 г; 

насіння кунжуту - 50 2; 
цукор - 50 2; 
молоко -100 мл; 
сироп глюкози -100 мл; 
будь-які фрукти - 135 г; 

цукор - 60 2 ; 
вершкове масло - ЗО 2: 
апельсиновий лікер - 15 мл. 

Змішати вершкове масло, цукор і мо¬ 
локо. підігріти до 70 °С, зняти з вогню, 
додати сироп глюкози і кунжут. Розмішати 
до рівномірної маси, викласти іі на зма¬ 
щене маслом деко і поставити в духовку 
на 9 хвилин при 170 °С. Потім швидко 
згорнути корж у трубочку і розрізати. 

Обсмажити нарізані фрукти з цукром 
на вершковому маслі, потім фламбірувати 
лікером до карамельної консистенції. На¬ 
повнити цією сумішшю трубочки. 







Свіжі дріжджі - 15 2 ; цукор - 80 2; 
молоко - 150 мл; яйце - 1 шт.; 
вершкове масло -110 г; 
сіль - 0,5 ч. ложки; 
мелений кардамон - 0,5 ст. ложки; 
борошно - 350 2 ; мелена кориця - 1 ст. ложка; 

водо - 1 ст. ложко. 



Дріжджі розчинити в теплому молоці, 
дати набрякнути. Додати 60 г розтопле¬ 
ного вершкового масла, половину яйця, 
сіль і кардамон. Перемішати і, всипаючи 
борошно, замісити тісто. Накрити його і за¬ 
лишити в теплі на ЗО хвилин. 

Потім тісто тонко розкачати, змастити 
розтопленим маслом і посипати цукром, 
змішаним із корицею. Згорнути тісто з на¬ 
чинкою в рулет і притиснути краї. 

Нарізати на шматочки, викласти на 
деко і відставити. 

Змастити булочки яйцем, що залиши¬ 
лося, змішаним із водою, і випікати близь¬ 
ко 10 хвилин при 200 °С. 






























ТОРТ 403А1ХА» 





1І? 




ЯНИЖМЛЕ 


йогурт - 700 мл; суниця - 300 г: 
цукор - 200 г; холодно водо -100 мл; 
молоко -100 МЛ; желатин - 2 ст. ложки; 
ванільний цукор - 1 ст. ложка 


1 ст. ложку желатину залити молоком, 
1 ст. ложку желатину - водою. Залиши¬ 
ти на 20 хвилин. Суницю перемолоти 
з З ст. ложками цукру. Набряклий желатин 
із водою розчинити на вогні. Охолодити 
і вмішати в суничне пюре, поставити в хо¬ 
лодильник. 

Желатин із молоком розчинити на во¬ 
гні, охолодити, йогурт збити з ванільним 
цукром і 100 г цукру. Потім влити розчи¬ 
нений желатин. Додати половину желе 
з йогурту. Дати йому трохи застигнути. 
Зверху влити суничне желе. Залити його 
желе з йогурту. Помістити в холодильник 
до повного застигання. Прикрасити за 
смаком. 


Вераїкове масло - 6 ст. ложок; 

подрібнене печиво - 200 г; 
желе трьох різних кольорів - 
по 0.5 пачки; сметана - 800 г; 
цукор - 1 склянка; желатин - АО г 


Розтопити масло, додати крихти печи¬ 
ва і перемішати. Викласти суміш у форму, 
притискаючи ложкою. 

Желе розвести за інструкцією на упа¬ 
ковці, при цьому трохи зменшити кількість 
води. Різні кольори желе вилити в різні 
ємності, охолодити та нарізати кубиками. 

Желатин замочити в 0,5 склянки води 
і розчинити на вогні. Змішати цукор зі 
сметаною, влити желатин. Додати кубики 
желе і перемішати. 

Викласти начинку зі сметани і різно¬ 
барвного желе у форму на печиво й роз¬ 
рівняти. Помістити в холодильник не мен¬ 
ше ніж на 2 години. 




ИКОЛАЛНЕ ПЕЧИВО 



Чорний шоколад - 200 г; 
цукор -180 г; 
яйця - 2 шт.; 
фісташки - 150 г; 
вершкове масло - 40 г; 
борошно - 60 г 






Розтопити шоколад на водяній бані 
і додати вершкове масло, перемішати до 
однорідної маси. Збити яйця з цукром до 
консистенції крему. При постійному помі¬ 
шуванні влити шоколад у яєчну масу. 

Подрібнити очищені фісташки у блендер 



та обсмажити. Додати фісташки до яєць 


і шоколаду. Борошно акуратно вмішати в шоколадну масу. 

Вистелити форму для випікання пергаментом і змастити вершковим маслом. Вилити 
тісто у форму завтовшки 2 см. Випікати при 170 °С до готовності. Готове печиво розрізати 
на квадратики. 


















рає 13 ГАРВаЗА 

М’якоть гарбуза -150 г; 
яйця - З шт.; 

розпушувач - 1 Ч. ЛОЖКО; 

сіль, кориця - по дрібці; 
борошно, цукор, цукрово пудро - 
по 0,75 склянки; 
вершкове масло - 1 ст. ложка; 
мелений мигдаль - 0,5 склянки; 

вершковий сир - 250 г; 
ванільний цукор - 1 ч. ложко; 
вершкове масло - 2 ст. ложки. 



Гарбуз натерти. Збити яйця з цукром і маслом. Змішати борошно з розпушувачем, ко 
рицею і дрібкою солі. Додати в яєчну суміш разом із гарбузом, перемішати. 

Вилити тісто на змащене маслом деко і випікати 15-20 хвилин при 180 °С. Вийняти 
корж і, не знімаючи пергаменту, скачати корж у рулет і трохи охолодити. Змішати вершко 
вий сир, масло, цукрову пудру, ванільний цукор і горіхи. 

Розгорнути рулет, зняти пергамент і намазати начинкою. Використовуючи рушник 
знову скачати рулет. Готовий рулет прикрасити за смаком. 





ТОРТ 


Шоколадні бісквітні коржі - З шт.; 
шоколад - 250 г; 
сметано - 200 мл; 
цукрова пудра - 250 г; 
вершковий сир -150 г; 
м’яке вершкове масло - 100 г; 

какао - З ст. ложки; 
сироп - для просочення коржів. 



Шоколад розтопити, всипати какао, цукрову пудру і розмішати. Вершкове масло збити 

з вершковим сиром. Шоколадну масу влити у вершкову і збити. Додати сметану і знову 
ретельно збити крем. 

Коржі просочити сиропом. Викласти їх на блюдо один на одного, змащуючи кожен 
приготованим шоколадним кремом. Верх і боки торта також змастити кремом. Помістити 
готовий торт у холодильник на 12 годин для просочення. 



І 


ІІАІ[ЙК 

І 

І Борошно - 200 г; 

Б яйця - 2 шт.; 

В вершкове масло - 300 г; 

І цукор - 350 г; 

і молоко -120 МЛ; 

" розпушувач - 1,5 ч. ложки; 

І лікер - 1 ст. ложка. 

в яєчні білки - 5 шт. 

^ 100 г м’якого масла збити зі 150 г цу¬ 
кру. Потім додати яйця і збити ще раз. Бо¬ 
рошно змішати з розпушувачем і всипати 
в масляну суміш. Влити молоко і лікер, 
Перемішати. Розподілити у форми тісто 
' випікати при 175 °С ЗО хвилин. 

Для крему збити білки із 200 г цукру. 
Додати 200 г м’якого масла і збити до од¬ 
норідності. Прикрасити капкейки готовим 
Кремом. 



Цукор - 600 г; 
водо для сиропу -150 мл; 
вода для желатину - 90 мл; 
желатин - 15 г; 

лимонно кислото - 1,5 ч. ложки; 
сода - 0.5 ч. ложки; 
ванільний цукор - за смаком. 





Цукор залити теплою водою і варити 
на слабкому вогні 7 хвилин. Желатин за¬ 
лити водою, поставити в мікрохвильову 
піч на 20 хвилин. Перемішати. 

У гарячий цукровий сироп влити під¬ 
готований желатин і збивати 10 хвилин. 
Додати лимонну кислоту і збивати ще 
5 хвилин. Потім всипати соду і ванільний 
цукор, збивати 15 хвилин. 

Отриману масу за допомогою конди¬ 
терського мішка невеликими порціями 
викласти на застелене пергаментним па¬ 
пером деко. Сушити при кімнатній темпе¬ 
ратурі не менше З годин. 
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шьтш ІІИР 1 


Коричневий цукор - 0,5 склянки; 
цукор - 0,5 склянки; борошно - 160 г; 
ванільний цукор - 10 г; 
розпушувач - 1 ч. ложка; 
мелена кориця - 0,5 ч. ложки; 
олія - 60 МЛ; 

яйце - 1 шт.; яблука - 2 шт. 


Змішати яйце з двома видами цукру, 
розмішати і влити олію. Масу збити і до¬ 
дати до неї борошно з корицею і розпу¬ 
шувачем. 

Натерти очищені яблука і змішати 
з тістом. 

Застелити пергаментом форму і роз¬ 
рівняти тісто. 

Верх посипати корицею, змішаною 
з коричневим цукром. 

Розігріти духовку до 190 °С і випікати 
ЗО хвилин до готовності. 




Яблука - 2 шт.; мед - 2 ст. ложки; 
вершкове масло - 40 г; 
вершки (53 %) - 270 г; 
подрібнений фундук - 80 г; 
цукрова пудра - 2 ст. ложки; 
ванільний цукор - 1 ч. ложка; 
цукор -100 г; водо - ЗО мл. 


Яблука очистити і нарізати. Змішати 
мед і 25 г вершкового масла й варити 
яблука З хвилини,охолодити. 

150 г холодних вершків збити з цукро¬ 
вою пудрою і ванільним цукром, додати 
фундук і перемішати. 

У каструлі змішати цукор і воду, до¬ 
вести до кипіння і, не помішуючи, звари¬ 
ти карамель. Додати 120 г вершків, 15 г 
вершкового масла, перемішати та охоло¬ 
дити. 

На дно посуду викласти яблука, потім 
крем і полити карамеллю, посипати фун¬ 
дуком. 
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1 



ржль ІЗ фритіли 


Заморожене листкове тісто - 500 г; 

яблука - 400 г; родзинки -100 г; 
мигдаль -100 г; цукор - 2 ст. ложки; 
панірувальні сухарі - 2 ст. ложки; 

мелена кориця - 2 ч. ложки; 
вершкове масло - для змащування; 
цукрова пудра - за смаком. 



Яблука очистити і нарізати. Миг¬ 
даль подрібнити. Родзинки промити. 

Змішати яблука з родзинками і мигда¬ 
лем, посипати цукром і корицею, перемішати. 

Тісто розкачати в прямокутний пласт. Посипати його сухарями, не доходячи до країв 
на 1 см. Зверху рівним шаром викласти яблучну начинку. Обережно згорнути тісто в рулет. 
Викласти його швом униз на деко, змащене маслом. 

Змастити штрудель розтопленим вершковим маслом і помістити в духовку. Випікати 
30-40 хвилин при 200-210 °С. Потім штрудель вийняти з духовки, змастити маслом і по¬ 
сипати цукровою пудрою. 





П 


ттш 


Молоко - 120 МЛ; борошно - 300 г; 
цукор - 80 г; сіль - 0,5 ч. ложки; 
вершкове масло - 70 г; 
яєчний жовток - 2 шт.; 
дріжджі (сухі) - 1 ч. ложка; 
яєчний білок - 2 шт.; 
волоські горіхи - 70 г; шоколад - 80 г; 
яйце - для змащування. 



Змішати тепле молоко і дріжджі. 
Додати жовтки, 30 г цукру, сіль, пе¬ 
ремішати. Поступово додати масло 
і борошно. Замісити тісто і поставити в тепле місце. Шоколад і горіхи подрібнити та 
змішати. Розкачати тісто. Білки збити з 50 г цукру і викласти на тісто. Зверху викласти 
горіхи з шоколадом. 

Скрутити тісто в рулет і згорнути в кільце, викласти на деко. Змастити рулет збитим 
яйцем. Випікати при 180 °С 25 хвилин. Прикрасити за бажанням. 























































ИКС «В[1ІРН]Й» 





Р(\е*уиоН^ 





Сир - 250 г; 
цукор - 300 2 ; 
вершкове масло -150 г; 
борошно - 300 2: 
яйця - З шт.: 
сода, гашена соком лимона 
або оцтом, - 1 ч. ложка; 
цукрова пудра - 1.5 склянки; 
жирні вершки - 2 ст. ложки; 
зерна граната - для прикрашання. 


Сир добре перетерти. Духовку попередньо нагріти до 180 ^С. 

Усі інгредієнти з’єднати, збити міксером або в блендері. Перелити у викладену і зма¬ 
щену маслом форму для кексу, заповнюючи на 0,75 об’єму. 

Поставити в розігріту до 180 духовку. 

Випікати до готовності, приблизно годину. 

Дати трохи охолонути у формі, а потім вийняти. Повністю охолодити на решітці. 

Для глазурі змішати цукрову пудру і вершки до однорідного стану. 

Остиглий кекс вкрити приготованою глазур’ю і прикрасити зернами граната. 


ТОРТ «ЛЕГКИЙ» 


Печиво - 200 2; какао - 1 ст. ложка; 
розм'якшене вершкове масло - 50 г; 
молоко - 4 ст. ложки,- 
сирно маса - 300 2 ; 
цукрово пудро - 0,25 склянки; 
ванільний цукор - 10 2; 
желатин - 1 ст. ложка; 
вершки (33 %) - 200 мл; 
вершкове масло - для змащування. 

Форму застелити папером, а боки зма¬ 
стити вершковим маслом. Печиво подріб¬ 
нити, додати вершкове масло, какао і мо¬ 
локо, перемішати. Викласти на дно форми, 
утрамбувати і поставити в холодильник. 

Для суфле збити ванільний цукор, цу¬ 
крову пудру і сирну масу. Окремо збити 
вершки. Желатин розчинити в З ст. ложках 
гарячої води, влити в сирну масу і збити. 
Додати вершки і ще раз збити. Викласти 
отриману масу на основу і поставити на 
6-8 годин у холодильник. 

Ппикпагити тоот за смаком. 




ТОРТ з ЕКЛЕРІВ 


Вода - 1 СКЛЯНКО; 
борошно - 1 склянка; 
маргарин -100 г; 
яйця - 4 шт.; 
сіль - дрібка; 
сметано - 600 г; 
цукор - 1 склянка. 


У воду додати масло і сіль, довести 
до кипіння. Потім поступово всипати бо¬ 
рошно і замісити тісто. Охолодити. Після 
цього додати по одному яйця і розмі¬ 
шати. 

За допомогою фігурної насадки від¬ 
садити тісто на деко у вигляді трубочок 
і випікати при 180 °С приблизно ЗО хви¬ 
лин. 

Окремо збити сметану і цукор. Потім 
кожен еклер занурити в крем і викласти 
у форму. Зверху прикрасити за смаком. 
Дати настоятися торту близько 2 годин. 




































РОСКААЕРЕЙЄС 


Борошно - 800 г; вершкове масло - 250 г; 
цдкор -150 г; яйця - 4 шт.; 
яєчні жовтки - 7 шт.; 
терта апельсинова цедра - 2 ст. ложки; 
свіжі дріжджі - 35 г; 
сіль - дрібка; цукати. 

Змішати дріжджі з 0,5 склянки теплої 
води і 2 ст. ложками борошна, відставити 
на 10 хвилин. 

Змішати борошно, яйця, жовтки, 
апельсинову цедру, олію, сіль і додати 
дріжджі. Замісити тісто і відставити на го¬ 
дину. Вимісити і відставити ще на годину. 

Із готового тіста сформувати довгий 
батон, з’єднати один кінець з Іншим. Від¬ 
ставити на ЗО хвилин. 

Збити яйце і нанести на поверх¬ 
ню пирога. Викласти подрібнені цукати. 
Випікати при температурі 150 °С протя¬ 
гом 40 хвилин. Змастити розтопленим 
вершковим маслом. 




Ий 

ІЗ ЖКРАВШНОЮ 


Вершкове масло - 200 г; 
яйця - 5 шт.; 
борошно - 2 склянки; 
журавлина - 300 г; 
цукор - З склянки; 

картопляний крохмаль - 2 ст. ложки. 



Яйця розділити на білки і жовтки. 
Жовтки збити із 2 ст. ложками цукру. 
Змішати жовткову масу зі шматочками 
масла, додати борошно і замісити ті¬ 
сто. Перекласти тісто в змащену маслом 
форму і проколоти в декількох місцях. 
Випікати при 180 °С до готовності. 

Журавлину розчавити, додати 
2 склянки цукру і перемішати. Всипати 
крохмаль і знову перемішати. На готовий 
пиріг викласти приготовану начинку. 

Охолоджені білки збити зі склянкою 
цукру, викласти на начинку і випікати 
ще близько 5 хвилин. 


ТОРТ «ТРИ ШОКОЛАДИ 


» 


Шоколадний бісквітний корж - 1 шт.; 
чорний шоколад - 200 г; 
молочний шоколад - 200 г; 
білий шоколад - 200 г; вершки - 750 мл; 
вершковий лікер - 150 мл; желатин - 24 г; 
сіль, ванільний цукор - за смаком. 



Бісквітний корж покласти в морозиль 
ну камеру. Збити 550 мл вершків, розді 
лити на З частини і поставити в холо 




















ДИЛЬНИК. 

Для мусу з чорного шоколаду желатин замочити в 50 мл охолоджених вершків. Безпе¬ 
рервно помішуючи, розтопити 200 г чорного шоколаду з 90 г вершкового масла. Потім до¬ 
дати 1/3 набряклого желатину і розчинити. Далі влити 1/3 лікеру, розмішати й охолодити. 
Отриману шоколадну масу змішати з 1/3 збитих вершків і перемішати. Покласти у форму 
бісквіт, вилити на нього шоколадний мус і прибрати в морозильник. 

Приготувати мус із молочного шоколаду і мус із білого шоколаду так само, як описано 
вище. Порядок заливання цих мусів такий самий. Після кожного мусу бісквіт ставити до 
морозильної камери. Готовий торт вийняти з форми. 


































Молочний шоколад - 200 г; 
мандарини - за смаком: 
фісташки - за смаком. 


Молочний шоколад розламати 
на шматочки і розтопити на водяній 
бані. 

Мандарини промити, очистити 


від шкірки і розібрати на шматочки. Потім очистити шматочки від білих прожилок і пліво¬ 
чок. Після цього підготовлені мандарини покласти на 10 хвилин у морозильну камеру. 
Очистити фісташки і подрібнити за допомогою блендера. 

Шматочки мандаринів дістати з морозильника, вмочити в розтоплений шоколад 
викласти на пергаментний папір і посипати горіховою крихтою. Прибрати в холодильник 
до повного охолодження шоколаду. Після цього викласти на десертне блюдо і подати на 

стіл. 


І 



ЗАМ 



Вершкове масло - 200 г; 
цукор - 1 склянка; 
борошно - 5 склянки; 
екстракт ванілі - 1 ч. ложка,- 
яйця (жовтки) - 4 шт.; 
сіль - за смаком; 
джем - зо смаком; 
розпушувач - за смаком. 




Масло збити з цукром. Додати жо¬ 
втки, ваніль і збити. Борошно, розпушувач і сіль додати до цієї суміші й вимішати. Поста- 


вити на ЗО хвилин у холодильник. 

Духовку нагріти до 180 ®С. На деко викласти папір для випічки. З тіста скачати не¬ 
великі кульки розміром 2-3 см. Зробити ямки в кульках, заповнити їх джемом, випікати 
протягом 15 хвилин. Охолодити. 


ПЕЧИВО «ХЕШВІН» 

Вершкове масло - 220 г; цукор - 250 г; 
і яйця - 2 шт.; ванільний цукор - 1 пакетик; 

борошно - 500 г; розпушувач - 1 ч. ложка; 

[ цукрова пудра -100 г; 

І яєчні білки - 2 шт.; 

[ лимонний сік - 1 ч. ложко. 

Збити яйця з цукром, додати розм’як¬ 
шене вершкове масло і ванільний цукор. 
Змішати борошно з розпушувачем і дода¬ 
ти в тісто, перемішати. 

Розкачати тісто і вирізати різні фігур¬ 
ки. Випікати печиво 6-10 хвилин при тем¬ 
пературі 200 °С. Дати печиву охолонути 
і прикрасити за смаком. 

Для глазурі збити білки з соком лимо¬ 
на і цукровою пудрою. Наносити глазур на 
охолоджене печиво краще за допомогою 
кондитерського шприца. 





Печиво - 600 г; 
для крему: сир - 400 г; 
вершкове масло -150 г; цукор - 1 склянка; 
ванільний цукор - 1 пакетик; 
для шоколадної глазурі: 
цукор - 4 ст. ложки; молоко - 2 ст. ложки; 
вершкове масло - 50 г; 
какао - 2 ст. ложки. 



Вершкове масло розтерти з сиром, до¬ 
дати звичайний цукор і ванільний, збити. 

На плівку розкласти печиво в три ряди 
по п’ять штук. Зверху викласти полови¬ 
ну крему з цукатами, потім іще печиво, 
а крем - на середній ряд. Потім згорнути 
крайні ряди печива вгору, обмотати плів¬ 
кою і прибрати в холодильник. 

Змішати молоко, цукор і какао, довести 
до слабкого кипіння. Охолодити, додати 
масло, ретельно збити. 

Дістати з холодильника, облити по¬ 
мадкою і знову поставити на 2 години. 



































Б0Л0БА1 
З НАЧИНКОЮ 


Готове листкове тісто - 450 г; 
яйце - 7 шт.; 
журавлина - 100 г; 
волоські горіхи -100 г; 

цукор - за смакові; 
олія - для змащування. 

Тісто розкачати. Потім вирізати за до¬ 
помогою формочки кружечки. Із половини 
кружечків меншою формочкою вирізати 
середину. Потім збити яйце і змастити 
ним цілі кружечки тіста. Зверху розмісти¬ 
ти кружечки з отвором, наколоти середину 
волованів, змастити яйцем верх і викла¬ 
сти на змащене олією деко. 

Воловани випікати при 220 протя¬ 
гом 15 хвилин. 

Журавлину і подрібнені горіхи змішати 
з цукром. Готові воловани наповнити при¬ 
готованою начинкою. 




Желатин - 1 пакетик; 
водо - 2,5 склянки; 
згущене молоко - 0,5 банки; 
ягоди (будь-які) - 1 кг; 
цукор -0,5 склянки. 

Ягоди залити 2 склянками води і за¬ 
кип’ятити. Замочити желатин у воді, що 
залишилася, і відставити. Потім ягоди 
протерти через сито. До гарячого ягідно¬ 
го пюре додати цукор і перемішати. 

Коли желатин набрякне, прогріти його 
на повільному вогні до повного розчи¬ 
нення, додати до ягідного пюре. 

Ягідне пюре охолодити і збити в стій¬ 
ку піну міксером на невеликій швидкості. 
Тонким струменем влити в пюре згущене 
молоко і продовжувати збивати. 

Розлити суфле по формах і дати за¬ 
стигнути. Прикрасити за смаком. 




ТОРТ 


ІЗ БИШИЕЮ 


Яйця - З шт.; цукор - 5 склянок; 
сметана - 280 г; борошно - 370 г; 
розпушувач - 2 ч. ложки; 

какао - З ст. ложки; 
вишні без кісточок - 200 г; 

жирний сир - 500 г; 
цукрова пудра - 2/3 склянки; 
збиті вершки, тертий шоколад, 
вишні - для прикраси. 



Яйця збити, додати цукор, какао і 250 г сметани, змішати. Всипати 320 г змішаного 
з розпушувачем борошна і замісити тісто. Вишню змішати з 50 г борошна і викласти в ті¬ 
сто. Випікати при 170 °С протягом 1 години. Корж охолодити і розрізати на три частини. 

Сир збити, додати цукрову пудру, ЗО г сметани і ще раз збити. Готові коржі прошарува¬ 
ти приготованим сирним кремом. Верх і боки торта також змастити приготованим кремом. 

Прикрасити торт можна збитими вершками, тертим шоколадом і вишнями. 





« 





о» 


Борошно - 300 г; 
вершкове масло - 250 г; 
цукор -125 г; 
жовтки - З шт.; 
мелений мигдаль - 150 г; 
ванільний цукор - З ч. ложки. 

с Л 


Збити розм’якшене масло з цу¬ 
кром, додати жовтки, борошно і миг¬ 
даль. Вимісити тісто, зібрати в кулю 
і прибрати в холодильник на 1 годину. Розігріти духовку до 180 °С. 

З тіста зробити довгі ковбаски, розрізати на шматочки довжиною 5 см і зігнути у формі 
півмісяця. 

Викласти на деко, застелене папером для випічки, і випікати 10-15 хвилин. Дати по¬ 
стояти 2 хвилини, потім обкачати у ванільному цукрі. 






























ТОРТ «БЕЧІРЙМ» 








Чорний шоколад - 4 плитки; 
борошно - 1,5 склянки; 

вершки - 1 СКЛЯНКО; 
вершкове масло - 225 г; 
яйця - 4 шт.; 
цукор - 0,5 склянки; 
розпушувач - 0,5 ст. ложки. 



Змішати борошно і розпушувач. Зби 
ти міксером яйця з цукром і розтопи 

ти масло. Розтопити на водяній бан 
2.5 плитки шоколаду з А ст. ложками вершків і перемішати. Розігріти духовку до 180 ®С. 

Змастити дві круглі форми для випічки розм’якшеним маслом. На дно і боки фор^ 

покласти папір для випічки. Викласти тісто у форми і поставити в духовку на ЗО хвилин 
Охолодити. 


Збити вершки і розтопити 1 плитку шоколаду. Змішати вершки з шоколадом до коней 
стенції крему. Викласти крем на один із коржів і накрити його другим. Обмазати кремом 
торт зверху і по краях, поставити в холодильник і подавати, прикрасивши за смаком. 



СИРНИЙ КЕКС 




Сир - 250 г; 
борошно - 200 г; 
цукор -170 г; 
вершкове масло - 20 г; 
яйця - 5 шт.; 
лимон - 1 шт.; 
сода - 1 ч. ложка. 


Лимон подрібнити. М’яке вершкове 
асло розтерти з цукром. Додати сир, ли¬ 
мон. яйця, перемішати. Додати соду, пе¬ 
ремішати. 

Маса має збільшитися приблизно 
вдвічі. Додати борошно і перемішати. 
Викласти тісто в змащену маслом форму. 
Поставити в розігріту до 180 “С духовку. 
Випікати 1 годину. Перевірити зубочист¬ 
кою на готовність. Можна полити шоко¬ 
ладною глазур’ю та прикрасити листоч¬ 
ком м’яти. 





Борошно - 400 г; 
розпушувач - 2 ч. ложки; 

содо - 1 ч. ложка; 
вершкове масло - 200 г; 
цукор - 200 г + 2/3 склянки (для крему); 
молоко - 550 2; білки - 5 шт.; 
харчові барвники - за смоком; 
вершки - 600 МЛ; 
сир маскарпоне - 500 г 

Змішати борошно з розпушувачем і со¬ 
дою. Масло розтерти з цукром. Поступово 
чергуючи, додавати частинами молоко 
і борошно. Змішати. Збити білки і додати 
в тісто, розділити на шість частин, додав¬ 
ши в кожну харчовий барвник. Випіка¬ 
ти близько 15 хвилин при температурі 
200 ‘’С. Збити вершки з цукром, додати 
маскарпоне. Знову збити. Готові коржі про¬ 
мазати кремом, верх і боки також змасти¬ 
ти кремом. Поставити торт у холодильник 
для просочення. 










і 


ПЕЧИВО 

«РИЧАРЕМІ» 







Мед - 1 ст. ЛОЖКО: цукор - 500 г; 
білок - 1 шт.; 
терта цедра 0,5 лимона; 
цукрова пудра - за смаком; 
очищений мигдаль - 250 г; 

ванілін - дрібка; 
оливкова олія - 2 ст. ложки. 


Духовку розігріти до 1А0 “С. Мигдаль 
змішати з цукром, додати мед, цедр . 
ванілін і збитий білок. 

Робочу поверхню посипати цукровоіо 
пудрою і розкачати на ній мигдаль / 
масу. Розрізати тісто на пластинки. 

Деко застелити папером для випічк' 
змастити маслом, викласти заготовк^. 
Випікати в духовці 15 хвилин, стежачи за 
тим, щоб вони не темнішали, а залиш 
лися м’якими. 


Вершкове масло - 200 г; 
коричневий цукор - 200 г; 
яйця - 4 шт.; борошно - 200 г; 
родзинки - 150 г; журавлина - 500 г; 
імбир (тертий) - 1 ст. ложка; 
цедра лимона - 1 ст. ложка; 
бренді - 4 ч. ложки; марципан - 150 г 

Родзинки залити бренді і дати настоя¬ 
тися. Змішати вершкове масло, цукор і ли¬ 
монну цедру, додати яйця, борошно, род¬ 
зинки, журавлину та імбир. Замісити тісто. 

У форму викласти тісто і випікати при 
190 °С протягом 45-60 хвилин. 

Робочу поверхню столу присипати цу¬ 
кровою пудрою, тонко розкачати марци¬ 
пан, вирізати смужку за розмірами кексу. 
За допомогою качалки перенести марци¬ 
пан на кекс. Прикрасити за смаком. 
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Сир - 500 2; 

свіжа журавлина - 200 г; 
яйця - З шт.; 
цукор - 1,5 склянки; 

розпушувач - 1 Ч. ЛОЖКО; 

борошно -1,5 склянки; 
манна крупа - 1 ст. ложка; 
вершкове масло - 100 г 











Одне яйце збити з половиною склянки 
^кру і м’яким вершковим маслом. Додати просіяне борошно і розпушувач. Замісити м’я¬ 
ке тісто. Загорнути його в плівку і покласти на ЗО хвилин у холодильник. 

Тим часом приготувати начинку. Для цього сир збити з рештою яєць і цукром, що 
залишився, до пишності. Додати манку і перемішати. Журавлину помити, обсушити і від- 


і/пагти тппуи ягіл пля поикоашання. іншу жуоавлину перекласти в начинку і знову пе¬ 


ремішати. 

Охолоджене тісто вийняти з холодильника, викласти його в роз’ємну форму і рівномір¬ 
но розподілити руками по дну і стінках форми. Зверху викласти сирно-журавлинну начин¬ 
ку. Відкладену журавлину викласти на начинку і помістити заготовку пирога до нагрітої 
до 180 °С духовки. Випікати близько години. 
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Т0РТ«Ч[РВ01Й 



Для тіста: 

борошно - 300 г; цукор - 500 г; 
какао - 14 г; яйця - З шт.; 
вершкове масло - 300 г; 
ванільний цукор - 0,5 ч. ложки; 
кефір - 280 г; 

лимонний сік - 1 ст. ложка; 
для крему: 

ванільний цукор - 2 ч. ложки; 
вершковий сир - 300 г; 
вершкове масло - 110 г; 
цукрова пудра -150 г; 
харчовий барвник - 0,5 ч. ложки. 




Кефір змішати з лимонним соком. Борошно змішати з какао. Збити вершкове масло, вси¬ 
пати цукор і ванільний цукор. Потім по одному вбити яйця і додати барвник. Додати рід / 
масу і борошно, змішане з какао. 

Частину тіста вилити у форму і поставити запікатися при 180 “С на ЗО хвилин. Потім охо¬ 
лодити. Далі корж обгорнути плівкою і відправити в холодильник на годину. Те саме зроби л 
з другою порцією тіста. Охолоджені коржі розділити навпіл. 

Для крему вершковий сир і масло (110 г) збити, додати цукрову пудру і ванільний цуко -. 
Коржі змастити кремом і скласти один на одного. Залишити просочитися на ЗО хвилин. 


ДЕСЕРТ «І 



іс;) 


» 


Вершкове масло - 60 г; 
шоколадне печиво -150 г; 
желатин (листовий) - 10 г; 
молоко -120 г; цукор -100 г; 
сир - 850 г; сметана -100 г; 
ваніль (стручок) - 1 шт.; 
харчовий барвник - за смаком. 

Печиво подрібнити і змішати 
з маслом. Викласти у форму та охо¬ 
лодити. Сир і сметану перемішати. 

Желатин замочити на 15 хвилин. 
Молоко з цукром довести до кипіння. 

У гаряче молоко додати віджатий желатин 
У сирну масу поступово влити молоко : 
з холодильника і розподілити на ній сирну 
лодильник на кілька годин. 



перемішати. 

желатином, додати барвник. Дістати основ 
масу. Прикрасити за смаком. Поставити в хо 



Готові тарталетки -12 шт.; 

яєчні жовтки -2 шт.; 
крохмаль (кукурудзяний) - 40 г; 
вершкове масло - ЗО г; цукор - 300 г; 
сік і цедра 1 лимона; 
сіль - дрібка; яєчні білки - 2 шт. 


Змішати 300 мл води, 100 г цукру, сіль, 
?ік лимона і цедру, закип’ятити. Змішати 
тешту цукру з кукурудзяним крохмалем. 
^ яєчні жовтки влити 100 мл води і збити. 
Змішати ці суміші та варити до загусання, 
^няти з вогню, додати вершкове масло, 
Перемішати й охолодити. Наповнити тар- 
Тдлетки лимонним кремом. 

Для меренги білки збити з цукром, 
викласти на тарталетки і випікати при 
_^20 близько 5 хвилин. 


ТАРТАЛЕТКИ 


Готові тарталетки - 12 шт.; 
слива - 4 шт.; яблуко - 2 шт.; 
чорний виноград -100 г; 
яйця - 2 шт.; цукор -100 г; 
подрібнений мигдаль - 100 г; 

вершкове масло - 75 г; 
мед (рідкий) - 2 ст. ложки. 



Очистити і нарізати яблука, сливи 
і виноград. Збити жовтки з цукром і роз¬ 
м’якшеним маслом, додати горіхи, міша¬ 
ти до отримання крему. 

Заповнити тарталетки горіховим кре¬ 
мом. Зверху викласти фрукти і поставити 
в духовку на 35 хвилин. Розігріти мед. На 
льоду збити білки і поступово додати га¬ 
рячий мед, не перестаючи збивати. Потім 
охолодити меренгу. 

На тарталетки викласти меренгу і по¬ 
ставити на З хвилини під гриль. 















ТОРТ«ІР(ІАШЬКИЙ» 


Бісквітний корж; 

віскі - 70 МЛ; 
молоко - 250 МЛ; 
каво - 200 МЛ; 
цукор - 6 ст. ЛОЖОК; 
вершки для збивання - 250 мл; 
желатин у гранулах - 15 г; 
крохмаль кукурудзяний - 4 ст. ложки; 

яйця - 2 шт. 

Молоко нагріти із А ст. ложками цукру, 
в окремому посуді з’єднати жовтки, каву, 
крохмаль, молоко і варити до загусання. 
Охолодити. Желатин замочити у віскі, 
розпустити на водяній бані. З’єднати за¬ 
варний крем із розпущеним желатином. 

Вершки збити, вмішати в охололий 
крем. Збити білки з 2 ст. ложками цукру, 
вмішати в крем. Отриманий крем вилити 
у форму на бісквіт, залишити застигати на 
4 години. 




іижЕйк «ганий 
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ч.. ЧР 



Вершкове масло - 6 ст. ложок; 
печиво - 200 г; цукор - 6 ст. ложок; 
вершковий сир - 450 г; 
терта цедра і сік 4 лимонів; 
вершки -150 МЛ; 
желатин - 3.5 ч. ложки. 

Змастити форму і вкрити пергаментом. 
Розтоплене масло перемішати з крихтам, 
печива. Викласти суміш у форму, при 
тискаючи ложкою. 

Змішати сир, цукор і лимонну цедр\ 
Збити міксером вершки, додати в сирну 
масу і перемішати. 

З’єднати лимонний сік із желатином 
нагріти, поки желатин не розчиниться- 
Додати в сирно-вершкову масу і перемі' 
шати. Вилити у форму на печиво і розрів 
няти. Помістити в холодильник не менШВ 
ніж на 2 години. 

Прикрасити збитими вершками. 


РОФПРОМ 


Борошно -150 г; 
вершкове масло - 125 г; 
яйця - 4 шт.; сіль - 0,25 ч. ложки; 
водо - 225 МЛ; 

полуничний джем - за смаком. 



Масло і воду змішати й поставити 
^^а вогонь. Вмішати в рідину борошно 
І продовжувати мішати, поки маса не 
загусне і не почне відставати від стінок 



каструлі. 

Дати тісту трохи охолонути і по одному вбити яйця, розмішуючи. За допомогою конди¬ 
терського мішка відсадити профітролі на деко на відстані один від одного. 

* Випікати в розігрітій до 180 духовці протягом А0-А5 хвилин, поки профітролі не 
зарум’яняться. Готові профітролі перекласти на решітку до повного охолодження. 

Джем перекласти в кондитерський мішок і наповнити охолоджені тістечка. Прикрасити 

за смаком. 





Яйця - 5 шт.; борошно - 8 ст. ложок; 

цукор - 8 ст. ложок +100 г; 
розпушувач - 10 г; вода - 5 ст. ложок; 
смородина червона і чорна - по 1 склянці; 
молоко сухе - 1 склянка; йогурт - 80 г; 
сир -100 г; желатин - 20 г 


Із яєць, цукру, води, борошна 
і розпушувача приготувати бісквіт. 
Одну половину викласти у форму, де 
він випікався. Ягоди чорної і черво¬ 


ної смородини подрібнити в блендері. Додати сухе молоко і цукор. Збити. Додати сир. 
Збити. Наприкінці влити густий йогурт і заздалегідь приготовлений за інструкцією розчин 
Желатину. Усе перемішати і залишити в холодильнику на 5 хвилин. На бісквітний корж 
У формі вилити 2/3 мусу. Викласти зверху другий корж, придавити. Зверху розподілити 
залишки мусу. Поставити в холодильник на годину. 




















































ГОИХОБИЙ ТОРТ 

Сметана - 500 мл; 
яйця - З шт.; борошно - 100 г; 
розпушувач - 1 ч. ложка; 
цукор - 200 г; 

подрібнені волоські горіхи - 1 склянко-, 
ванілін - зо смаком. 

100 г цукру збити з яйцями. Додат ^ 
100 мл густої сметани і ванілін. Усе ц, 
раз збити. Борошно просіяти разом із 
розпушувачем і змішати з подрібнени 
ми горіхами. При цьому відкласти 2 с . 

ложки горіхів для прикраси. 

Всипати борошняну суміш у яечно-сметанну масу і перемішати. Розділити тісто на тр 
частини. Викласти кожну частину тіста в окрему, змащену маслом і посилану борошном 
форму, помістити в нагріту до 200 духовку і випікати 15-20 хвилин. Випечені коржі 

повністю охолодити. 

Сметану, що залишилася, збити міксером з рештою цукру. Змастити випечені коржі 
приготованим кремом, складаючи один на одного. Зверху і по краях торт також змастити 
кремом. Прикрасити виріб горіхами і дати просочитися. 










ККСИ з РОАЗИНКАМИ 


Вершкове масло - 200 г; 
цукор - 200 г; 
яйця - 4 шт.; 
борошно -150 г; 
крохмаль - 50 г; 
розпушувач - 1 ч. ложка; 
родзинки - 100 г 

Розм’якшене вершкове масло добре 
Ібити з цукром. Поступово додати яйця, 
іе припиняючи збивати. 

Борошно просіяти з крохмалем і розпу- 
іувачем, увести в тісто, перемішуючи 
іопаткою. Родзинки промити, обсушити, 
ірисипати борошном і ввести акуратно 
тісто. 

Формочки для кексів застелити папе¬ 
ром. Заповнити формочки тістом на 2/3. 
Випікати в розігрітій до 180 °С духовці 
25-30 хвилин. Прикрасити за смаком. 






І0РТ4АЗКА 


» 


Цукор - 2 склянки; яйця - 5 шт.; 
вершкове масло - 230 г; 
сода - 1,5 ч. ложки; 

борошно - 1,5 склянки; молоко - 213 склянки; 
мак - 0,5 склянки; родзинки - 0,5 склянки; 
подрібнені волоські горіхи - 0,5 склянки. 


Змішати яйця і сметану. Додати 
0,5 склянки цукру, 2 ст. ложки вершкового 
масла і соду. Всипати борошно, переміша¬ 
ти і розлити тісто в три окремі миски. 

Горіхи обсмажити. Мак додати в першу 
частину тіста і перемішати. До другої ча¬ 
стини тіста додати горіхи, а до третьої - 
родзинки, перемішати. Випікати кожен 
вид тіста при 180 °С до готовності. 

Решту вершкового масла, молоко і цу¬ 
кор збити. Викласти горіховий корж і зма¬ 
стити його приготованим кремом. Зверху 
викласти корж із родзинками і змастити 
кремом, потім - маковий корж і також 
змастити кремом. 
































ТОРТ «ОКРЕ» 


ТОРТ «ПІТ» 

Борошно - 0.75 СКЛЯНКО; 
волоські горіхи - 0,75 склянки; 
какао - 0,5 склянки; яйця - 2 шт.; 
яєчні білки - 2 шт.; 
ванільний цукор - 1 ч. ложка; 
олія -0,5 склянки; 
цукор - 0,5 склянки; 
розпушувач - 1 ч. ложка; 
зварена кава -0,5 склянки; 
малиновий джем -0,5 склянки. 

Горіхи подрібнити, з’єднати з борош 
ном і какао. Збити яйця, білки і ванільни • 
цукор та цукор. 

Додати олію, потім каву, суміш горіхів, 
борошна й какао, перемішати і перели" 
в змащену маслом форму. 

Випікати при 180 °С протягом 35 
40 хвилин. 

Гріти джем, поки він не стане однорід 
ним. Змастити ним поверхню охолодже¬ 
ного торта. Посипати горіхами. 


Бісквітні коржі - З шт.; 
цукрова пудра - 12 склянок 
(половина - в крем, половина - у глазур); 

ванільна есенція - 2 ст. ложки 
(половина - в крем, половина - у глазур); 
молоко - 6 ст. ложок 

(2 ст. ложки - в крем, 4 ст. ложки - у глазур); 

масло вершкове - 450 г 
(половина - в крем, половина - у глазур); 
харчовий рожевий барвник - 50 г 


Для крему збити масло, цукрову пудру, 
молоко і ваніль. Змастити коржі і поста¬ 
вити в холодильник. 

Змішати всі інгредієнти для глазурі, 
розділити на три частини. У кожній єм¬ 
ності розвести барвник у різній кількості, 
щоб вийшли близькі відтінки того самого 
кольору. Змастити торт глазур’ю. 



и 


ИЗКЕЙК «НТО 


» 



Печиво - 500 г; 
вершкове масло -150 г; 

сир - 500 г; 
цукор - 0,75 склянки; 
харчовий барвник (різнокольоровий); 
желатин - 10 г; 
ванілін - 10 г; 
молоко -100 мл. 

(Г'. 


’с 


не»' 





Печиво подрібнити і змішати з розтоп- 
^леним маслом. Форму застелити харчо¬ 
вою плівкою і викласти основу, щільно 
притискаючи. Прибрати в холодильник. 

Желатин залити холодною водою і залишити на ЗО хвилин. Сир, цукор, ванілін і мо- 
|локо збити. Желатин нагріти на водяній бані до повного розчинення, не доводячи до 
кипіння. Влити желатин у сир і добре перемішати. 

Розділити сирну масу на рівні частини, додати харчові барвники. 

З холодильника дістати основу і вилити першу масу. Прибрати в морозильник на 
10 хвилин. Так само вчинити з іншими кольоровими шарами. 

Готовий чизкейк перевернути догори дном на тарілку, зняти плівку і знову перевернути 
на блюдо. Прикрасити за смаком. 


г '*’ії 
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Желатин залити 100 мл молоко. 
Залишити його на ЗО хвилин. 

Частину молока влити в ка 
струлю. Всипати цукор і ванільни.і 
цукор. Добре перемішати і поставити на вогонь. Довести до кипіння і злегка охолодити. 
У гаряче молоко додати підготовлений желатин і перемішати до повного його розчи 


ЛАНАКОТЛ Г 

Молоко - 2 склянки; 
желатин - ЗО г; 
цукор - зо смаком; 
ванільний цукор - за смаком; 
шоколадна стружко - за смаком. 


нення. 

Отриману суміш розлити по креманках або формочках і поставити в холодильник до 


повного застигання. 

Готову панакоту можна посипати тертим шоколадом і подати на стіл. 


%ЖШ ІЗ 



НЩЕН)' 


Пісочне печиво -175 г; 
вершкове масло - 50 г; 
білий шоколад - 200 г; 
м’який вершковий сир - 300 г; 
сметана - 300 г; 
полуниця - 225 г 


Подрібнити печиво і змішати 
з маслом. Щільно укласти масу і по¬ 
ставити в холодильник. 

Розтопити шоколад на водяній 
бані. Збити сир і сметану до утворен¬ 
ня густої однорідної маси. 

Додати нарізану полуницю і пе¬ 
ремішати з розтопленим білим шо¬ 
коладом і сирним кремом. Викласти 
масу в підготовлену форму. Розрівняти 



і поставити приблизно на 4 години в холодильник 


для застигання. 



Шоколад -170 г; 

подрібнені кукурудзяні пластівці -100 г; 
вершки - 300 2; цукор - 2/3 склянки; 
червоне вино -150 г; желатин - 25 г; 
для верхнього шару: 
желатин - 20 г; ягоди -100 г; 
ягідний сік -150 г; цукор - 1 ст. ложко. 


Шоколад розтопити, додати пластівці, 
перемішати. Викласти у форму масу і по¬ 
ставити в холодильник. 

Половину вина розігріти з цукром. Же¬ 
латин замочити в другій частині вина. 
З’єднати обидві суміші з цукром і желати¬ 
ном, розмішати й охолодити. Збити верш¬ 
ки. Вино з желатином з’єднати з вершка¬ 
ми. Викласти крем на основу і поставити 
в холодильник. 

Желатин залити соком, додати цукор, 
дати набрякнути, потім розпустити на во¬ 
дяній бані. На торт викласти ягоди і за¬ 
лити желе. Поставити в холодильник на 
4-6 годин. 


ІАРТААЕТКИ З МРШКАМИ 


Вершкове масло - 250 г; яйця - 2 шт.; 
цукор - 1 склянка; сметана - 2 склянки; 
какао - 100 г; сода - 0,5 ч. ложки; 
лимонний сік - 0,5 ч. ложки; 
борошно - 3,5-4,5 склянки; 
шоколадна глазур, 
збиті вершки - для прикрашання. 






Збити яйця з цукром. Додати смета¬ 
ну і продовжити збивати. Потім викласти 
вершкове масло, збити і додати соду, га¬ 
шену лимонним соком. Поступово всипати 
просіяне борошно і замісити однорідне 
тісто. 

Готове тісто шматочками викласти 
у формочки для тарталеток і випікати при 
200 “С до готовності. 

Спечені тарталетки змастити джемом 
і заповнити збитими вершками. Прикра¬ 
сити шоколадною глазур’ю. 


































































Печиво - 300 г; 

вершкове масло - 150 г (100 г в основу, 

50 г - для верху): 
рікото - 500 г; сир -100 г; 
какао - 20 г; 

цукрова пудро -150 г; желатин - 10 г; 
шоколад - плитко; 
червоне вино - 20 мл. 


Подрібнити печиво, залити вином 
і розтопленим маслом. Отриману масу 
викласти на дні форми. 

Збити сир, рікоту, пудру і какао. Розчи¬ 
нити желатин згідно з інструкцією на упа¬ 
ковці й додати в сирну масу. Все перемі¬ 
шати і відразу залити у форму. Поставити 
в холодильник мінімум на 2 години. 

Розтопити шоколад і масло на водяній 
бані. Залити чизкейк і знову поставити 
в холодильник на 20 хвилин. 






Печиво - 200 г; вершкове масло - 120 г; 

цукор - 1 склянка; яйця - 2 шт.; 
сіль - 0,25 ч. ложки; полуниця - 250 г; 
розчинно кава - 1 ч. ложка; 
гарячо водо - 2 ст. ложки; 
ванільний цукор - 1 ч. ложко; 
борошно - 2/3 склянки; какао - 1 ст. ложка; 
вершковий сир - 2 склянки. 


Розтопити шоколад. Міксером збити 
м’яке масло з цукром. По одному додати 
яйця, продовжуючи збивати. Всипати сіль, 
розчинену в гарячій воді каву, розтопле¬ 
ний шоколад і ваніль. 

В іншій мисці змішати борошно і какао. 
Потім змішати сухі інгредієнти (борошно 
і какао) з рідкими (шоколад, масло, цукор, 
яйця, кава, ваніль), добре перемішати. 

Форму змастити маслом, викласти ті¬ 
сто і випікати при 180 близько ЗО хви¬ 
лин. Охолодити і нарізати невеликими 
шматочками. Прикрасити брауні полуни¬ 
цею і збитими вершками. 



ттіі Ріїш 


Морква - 4 шт.; борошно - З ст. ложки; 
яйця - З шт.; вершкове масло - ЗО г; 
крохмаль - З ст. ложки; цукор - 90 г; 

сир - 200 г; вершки -0,5 склянки; 
цукор - 7 ч. ложок; цедро 0.5 лимона; 
сік 1 апельсина; 
крохмаль - 1 ст. ложка; 
цукор - З ч. ложки. 







Моркву натерти і протушкувати 
з маслом протягом 15 хвилин. Зби¬ 
ти жовтки з цукром, додати борошно 
і крохмаль. Окремо збити білки. Додати в тісто моркву і білки. 

Папір для випічки змастити маслом. Викласти тісто і розрівняти. Випікати при 160 °С 

15 хвилин. Готовий бісквіт охолодити. 

Сир збити з вершками, додати цедру і цукор. Розвести крохмаль у соку, додати цукор 
і варити на слабкому вогні до загусання. 

На бісквіт намазати половину соусу. Викласти начинку і згорнути рулет. На згорнутий 
рулет намазати ще половину соусу. Поставити в холодильник. 


АСКЛ 


І " 



Борошно - 800 г; дріжджі - ЗО г; 
молоко, цукор - по 1,5 склянки; 
вершкове масло - 200 г; яйця - 5 шт.; 
сіль -0.5 ч. ложки; родзинки - 150 г; 
кураго - 150 г; цукрова пудра - 4 ст. ложки; 
лимонний сік - 1 ст. ложка. 



У теплому молоці розчинити 
дріжджі. Додати 1 ст. ложку цукрУ. 
сіль. Всипати 1 склянку борошна, 
замісити опару і поставити в тепле 
місце. Розтопити вершкове масло. 
В опару влити олію, додати 2 яйця, 
_ ___ цукор, борошно і замісити тісто. По 

:тавити в тепле місце. Щойно тісто підійде, обім’яти його і знову поставити в 

іинки і курагу подрібнити, посипати борошном і додати в тісто. Перемішати. Яйця Р° ^ 

пити на білки і жовтки. Форму для паски, змащену олією, заповнити 

гісту постояти. Верх змастити жовтками. Випікати в духовці при 180 °С А5- 

Охолоджені білки збити з лимонним соком і цукровою пудрою. Паску змастити 


І 





































МЯИИЧНИЙТОРТ 

Борошно - 700 г; цукор - 200 г; 
яйця - 4 шт.; 
вершки - 700 мл; 
вершковий сир - 500 г; 
полуниця - для прикрашання; 
желе для тортів 
(у розведеному вигляді) - 500 мл. 

0/Оч^г 


2 яйця збити з цукром (100 г), до¬ 
дати борошно, перемішати. Форму зма 
стити маслом, викласти тісто. Випікати при 180 °С 10-15 хвилин. Охолодити. 

Сир змішати з цукром (100 г) і вершками. Додати 2 яйця і ванільний цукор, переміша¬ 
ти. Крем викласти на охолоджений бісквіт. 

Випікати при 180 °С протягом 25-30 хвилин. Охолодити. 

На охололий крем викласти полуницю. 

Желе приготувати так, як написано на упаковці. Вилити тепле желе на полуницю. 
Краще спочатку залити ягоду тонким шаром, поставити в холодильник до застигання, 
потім вилити желе. 

Поставити в холодильник на 6-8 годин. 





ПЕЧИВО З А* 



Яйця - 2 шт.; 
вершкове масло -160 г; 
цукор - 200 г; 
розчинно кава - 2 ч. ложки; 

молоко - 2 ст. ложки; 
розпушувач - 2 ч. ложки; 
сіль - дрібка; 
ванілін - 7 пакетик; 
борошно - 600 г; 
джем - за смаком. 

Вершкове масло, ванілін і цукор роз¬ 
терти. Додати до цієї маси молоко, яйця, 
сіль і каву. Перемішати. Всипати борошно 
з розпушувачем і замісити не дуже круте 
тісто. 

Сформувати невеликі коржики з поглиб¬ 
ленням. Викласти їх на деко, трохи зма¬ 
щене маслом, і заповнити поглиблення 
джемом, додавши до нього трохи крохма¬ 
лю. Випікати 15 хвилин при 180 °С. 





З 



Вершкове масло - 200 г; цукор -100 г; 

ванільний цукор - 1 ч. ложка; 
яйця - 2 шт.; розпушувач - 2 ч. ложки; 

борошно - 350 г; 
повидло - за смаком. 



Розтерти вершкове масло з цукром. 
Потім додати яйця, перемішати і всипати 
борошно з розпушувачем. Замісити тісто 
і розкачати. 

З розкатаного пласта вирізати за допо¬ 
могою формочок різні фігурки, у половини 
фігурок вирізати серединку і викласти на 
деко. 

Випікати при 180 °С протягом 10- 
15 хвилин. 

Спечене ціле печиво змастити повид¬ 
лом, а зверху викласти печиво з виріза¬ 
ною серединкою. 




































Т1СТЕЧМ «СЕР 



Згущене молоко - 1 склянко; 
цукор - 2 склянки; 

зефір - 200 г; шоколадно стружка - 500 г; 

кеш’ю - 1 склянка; 
вершкове масло - 4 ст. ложки; 
сіль - 0,5 ч. ложки; 
ванільний екстракт - 1 ч. ложка. 


Змішати вершкове масло, згущене 
молоко, цукор і сіль. Варити на повіль¬ 
ному вогні, постійно помішуючи, поки 
масло не розтане. Довести суміш до 
кипіння. Кип’ятити приблизно 5 хви¬ 
лин. 

Зняти з вогню і додати зефір, 
ванільний екстракт і шоколадну струж¬ 
ку, розмішати, поки повністю все не 
розтане. Додати подрібнені горіхи і пе¬ 
ремішати. Розлити суміш у форми і по¬ 
ставити в холодильник. 


«РІГ ІЗ ЮРАВИОЮ 


Журавлино - 500 г; 
волоські горіхи - 750 г; 
сметана -150 г; 
борошно -180 г; 
яйця - 2 шт.; 
вершкове масло -150 г; 
цукор - 200 г; 

розпушувач для тіста - 1 ч. ложка. 



Збити яйця зі 100 г цукру. 

Додати сметану, половину розтоплено¬ 
го вершкового масла, борошно з розпушу¬ 
вачем і сіллю. 

100 г цукру висипати у форму для 
випічки і на середньому вогні повністю 
розтопити цукор, не перемішуючи. 

Влити масло до цукру і розподілити 
горіхи й журавлину рівним шаром. 

Залити зверху тісто. 

Випікати в розігрітій до 180 °С духовці 
50-60 хвилин. 



ТОРТ «ЕСТЕРХАЗІ» 

Фундук - 75 г; мигдаль - 40 г,- 
яєчні білки - 5 шт.; цукрово пудра - 55 г; 
цукор - 250 г; молоко - 250 мл; 
яєчні жовтки - 2 шт.; 

крохмаль - 2 ст. ложки; коньяк - 2 ст. ложки; 

вершкове масло - 220 г; 
{абрикосовий джем - 50 г; білий шоколад - 70 г; 

чорний шоколад - 50 г 







І фундук подрібнити, додати цукрову 
пудру і перемішати. Білки збити зі 100 г 
цукру, потім вмішати горіхове борошно. 

Вилити тісто на змащене деко і випікати 20 хвилин при 180 °С. 

Для крему 100 мл молока змішати з крохмалем. Додати жовтки, цукор, що залишився, 

молоко і варити не більше 2 хвилин до загусання. Охолодити. 

Корж розрізати на 6 смужок. Джем підігріти, нанести на смужку і залишити на 15 хви¬ 
лин. Розтопити білий шоколад з 1 ч. ложкою вершкового масла. Розтопити чорний шо¬ 
колад. Білий шоколад нанести на смужку і відразу зробити смужки з чорного шоколаду. 

Залишок масла збити, потім додати охолоджений заварний крем, коньяк і збити. Пе¬ 
решарувати смужки тіста кремом, укладаючи їх одна на одну. Зверху викласти смужку 
коржа з глазур’ю. Прикрасити торт кремом. 



















Каву з какао розмішати у воді, 
охолодити і розтерти з 1 склянкою 
сметани. Вершкове масло і цукор 
збити. Додати яйця і 2 ст. ложки вишневого сиропу. Перемішати і всипати борошно з со 
дою і сіллю. Додати кавово-сметанну масу і перемішати. Викласти тісто в змащену мас¬ 
лом форму і випікати 2 коржі 50 хвилин при 180 ®С. 

Вишню залити вишневим сиропом. Посипати цукровою пудрою і варити близьке 
15 хвилин. Шоколад розтопити на водяній бані. Решту сметани збити з цукровою пудрою. 
Додати розтоплений шоколад і збити. 

Один корж викласти на блюдо і змастити кремом. Зверху викласти вишню і знову 
змастити кремом. Накрити коржем і змастити весь торт кремом. 


Борошно - 2 склянки; цукор - 1 СКЛЯНКО; 
вершкове масло - 100 г; яйця - 2 шт.; 
какао, кава - по 0.5 ч. ложки; 
сметана - 600 г; сода - 1 ч. ложка; 
сіль - 0,5 ч. ложки; 
вишневий сироп - 4 ст. ложки; 

чорний шоколад - 120 г; 
цукрова пудра - 0,5 склянки; 
вишні без кісточок - 200 г 


Т0РТ4ЯІІА ьтп» 


Бісквітні коржі - 2 шт.; 
вершкове масло - 600 г,- 
яйця - 4 шт.; 
цукор - З склянки; 
какао - 50 г; молоко - З ст. ложки; 
вишня - З склянки; 
коньяк - 1 склянка; 
чорний шоколад -100 г; 
молоко - 2 ч. ложки. 






Вишню залити коньяком. Какао 
змішати з частиною цукру, влити мо¬ 
локо, закип’ятити та охолодити. Масло збити з цукром, додати яйця, масу з какао, а також 
вишню. 

З бісквіта вийняти м’якуш, додати в крем і продовжити збивати. Кожну частину бісквіта 
заповнити кремом і з’єднати. Розтопити шоколад, додати молоко. Облити торт глазур’ю, рО' 
зрівнявши ЇГ, і прикрасити вишнею. 


ПЕЧЕШ ЯБИМ 



« 


ЮРІ 

ПРЕПМЛЬ 


» 


Готові млинці - 10 шт.; 
сир - 650 г; 
сметана -150 г; 
цукор -100 г; 
ванільний цукор - дрібка, 
шоколад - 100 г 



Сир змішати з цукром, сметаною, 
розтопленим шоколадом і цукровою пу¬ 
дрою. На блюдо викласти перший мли¬ 
нець і нанести на нього 1 ст. ложку сирної 
маси, розрівняти. 

Зверху покласти ще один млинець, 
також нанести на нього сир. Зверху торт 
має завершувати млинець. Прикрасити за 
смаком. 

Готовий торт на годину потрібно поста¬ 
вити в холодильник. 



Сир - 200 г; 
яйце - 1 шт.; 


яблука - 9 шт.; 

мигдальні пластівці - для прикрашання; 

ягоди - зо смаком. 


0 / 0 ^ 0 » 

З яблук видалити верхівку і ложкою 
вийняти частину м’якоті. Сир і 1 яйце 
збити. 

Яблука заповнити ягодами. 

Зверху викласти сирну начинку, 
утрамбувати. 

На деко викласти яблука, щоб вони 
не торкалися одне одного, налити воду 
і поставити в розігріту до 220 ®С духовку 
на 25-50 хвилин. 

Вийняти готові яблука, прикрасити 
ягодами і мигдальними пластівцями. 
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